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ABSTRAK
Pengembangan  buah di Indonesia termasuk yang di prioritaskan, namun kesegaran buah tidak dapat bertahan lama. 
Untuk pengendalian penyakit perlu diberi perlakuan dengan konsentrasi oksigen dan karbondioksida dalam kemasan.
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi gas O2 dan CO2 dengan suhu penyimpanan yang tepat dalam 
pengemasan buah mangga Gedong agar dapat mengendalikan penyakit, mempertahankan mutu dan memperpanjang 
daya simpan. Penelitian dilakukan di Laboratorium Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian, 
mulai dari bulan Maret sampai dengan Oktober 2017. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial 
dengan tiga faktor percobaan meliputi (1) kombinasi konsentrasi gas O2 dan CO2 sebanyak 5 taraf, yaitu (a) 5,0% O2 + 
5,0-5,8% CO2, (b) 2,5% O2 + 5,0-5,8% CO2, (c) 1,0% O2 + 5,0-5,8% CO2, (d) udara normal (21,0% O2 + 0,03% CO2), (e) 
udara terbuka/sebagai control; (2) suhu penyimpanan 2 taraf, yaitu suhu penyimpanan 15oC dan suhu ruang 27-30oC; serta 
(3) inokulasi patogen Colletotrichum gloeosporioides PENZ, yaitu inokulasi Colletotrichum gloeosporioides PENZ dan 
tanpa inokulasi Colletotrichum gloeosporioides PENZ. Variable yang diamati adalah tingkat kerusakan, kadar air, pH, 
vitamin C, total padatan terlarut, dan produksi CO2.Penerapan teknik hasil penelitian ini dapat menguntungkan pengguna 
karena waktu untuk distribusi dapat diperpanjang. Perlakuan kontrol atmosfer dengan modifikasi kadar oksigen 1,0% 
dan kadar karbondioksida 5,0-5,8% dapat menekan total padatan terlarut dan kadar air serta tingkat kerusakan yang 
disebabkan oleh antraknosa sehingga buah mangga gedong dapat disimpan hingga 21-28 hari (3-4 minggu). 
Kata kunci: buah mangga, penyimpanan, atmosfir termodifikasi, ketahanan simpan, kualitas
ABSTRACT
Fruit development in Indonesia is included in the priority, but it can not last long the freshness of the fruit To control 
disease, it is necessary to be treated with the concentration of oxygen and carbon dioxide in the packaging. This study 
aims to obtain O2 and CO2 gas concentrations with the right storage temperature in the packaging of Gedong mangoes 
in order to control disease, maintain quality and extend shelf life. The experiment was conducted at laboratory of 
Indonesian Center for Agricultural Postharvest Research and Development from March to October 2017. The study 
used a completely randomized factorial design with three experimental factors including (1) combination of O2 and CO2 
concentrations of 5 levels, i.e.  (a) 5,0% O2 + 5,0-5,8% CO2, (b) 2,5% O2 + 5,0-5,8% CO2, (c) 1,0% O2 + 5,0-5,8% CO2, 
(d) normal air (21,0% O2 + 0,03% CO2), (e) open air/ as a control; (2) storage temperature of 2 levels, i.e. temperature 
of 15oC and room temperature of 27-30oC; and (3) patogen inoculation of Colletotrichum gloeosporioides PENZ, i.e 
with inoculation of Colletotrichum gloeosporioides PENZ and without inoculation of Colletotrichum gloeosporioides 
PENZ. The analysis carried out was the damage level, water content, pH, vitamin C, total soluble solids, and CO2 
production. The application of the techniques from this research results can give the benefit for the user because the time 
for distribution can be extended. Atmospheric control treatment with modification of 1.0% oxygen content and 5.0-5.8% 
carbon dioxide content could reduce total solubled solids, water content and the damage level caused by anthracnose so 
that the Gedong mangoes could be stored for up to 21-28 days ( 3-4 weeks). 
Key words: mango fruit, storage, modified atmosphere, storage life, quality
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PENDAHULUAN
Mangga merupakan komoditas yang sangat berpotensi 
untuk dikembangkan di Indonesia baik sebagai buah 
ekspor andalan maupun sebagai primadona konsumsi 
wisatawan.Ada dua kultivar mangga di Indonesia yang 
mempunyai potensi untuk lebih dikembangkan sebagai 
komoditas ekspor yaitu varietas Arumanis dan Gedong 
Gincu (Utama et al., 2011). Amiarsi (2012) menyatakan 
bahwamangga gedong gincu banyak diminati oleh 
konsumen, hal ini dikarenakan warna kulit dan daging 
buah mangga gedong gincu yang kuning-orange, 
seratnya halus, banyak mengandung air dengan aroma 
yang harum dan khas serta kandungan vitamin A yang 
tertinggi. Namun buah mangga mempunyai beberapa 
kelemahan antara lain kandungan air yang tinggi, sangat 
peka terhadap kelayuan, pengkeriputan, dan kerusakan 
mekanis, rentan terhadap serangan penyakit serta umur 
simpannya tidak tahan lama, hanya 7 hari pada kondisi 
suhu kamar (28-30oC). Kerusakan buah mangga diawali 
adanya serangan Colletotrichum Gloeosporioides PENZ 
dan Batryodiplodia Theobromae. Rendahnya kualitas 
buah mangga tersebut antara lain disebabkan karena 
faktor internal dan faktor eksternal (Paramita, 2010). 
Faktor eksternal antara lain serangan hama dan penyakit, 
goncangan selama proses transportasi sehingga akan 
menyababkan buah tersebut memar. Faktor internal 
antara lain laju respirasi dan produksi etilen.
Salah satu upaya untuk mengurangi tingkat kerusakan 
buah selama dalam pemeraman, pengangkutan, dan 
penyimpanan, adalah pengemasan dengan pengaturan 
atmosfir di sekeliling produk dan dikombinasikan 
dengan penyimpanan pada suhu rendah (Basuki dan 
Prarudiyanto, 2015; Agustiningrum et al., 2014; Pudja, 
2009). Suhu rendah atau dingin dapat memperlambat 
atau menghambat proses respirasi dan transpirasi buah 
(Lamona et al., 2015), sehingga daya tahan kesegaran buah 
dapat lebih panjang. Pengendalian laju respirasi melalui 
pengendalian suhu dan atmosfir penyimpananbuah 
segardapat mempertahankan mutusetelah pemenenan. 
Penyimpanan sistem atmosfer terkendali danmodifikasi 
atmosfer adalah suatu teknologiuntuk memperpanjang 
umur simpan darimakanan, utamanya untuk buah-buahan 
dansayur-sayuran dan juga untuk mengurangi hama di 
dalam ruang simpan (Argo  et al., 2008).
Teknik atmosfir terkendali sekitar produk bertujuan 
untuk mengendalikan metabolisme produk segar 
sehingga masa simpan dapat diperpanjang. Konsentrasi 
gas O2 dan/atau CO2 di sekitar produk segar dijaga pada 
suatu konsentrasi yang diinginkan. Dengan adanya 
pengendalian kedua gas tersebut akan terjadi hambatan 
laju respirasi sehingga laju respirasi relatif rendah pada 
batas tidak menimbulkan kondisi respirasi anaerobik 
pada produk segar tersebut.Pengendalian atmosfir dalam 
kemasan plastik dapat dilakukandenganpemberian 
lubang dengan ukuranmikropada kemasan, guna 
meningkatkanpermeabilitasterhadap gas CO2 dan O2 
(Rosalina, 2011).Teknologi pengaturan atmosfer telah 
berhasil dapat memperpanjang umur simpan buah-
buahan, antara lain: buah mangga (Ullah et al., 2010; 
Utama et al., 2011; Amiarsi 2012), jamur tiram (Susilo 
et al., 2016), buah durian (Mulyawanti et al., 2017), 
buah sawo (Agustiningrum et al., 2014), buah salak 
(Pudja, 2009), buah jeruk (Marisi et al., 2016). Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi 
gas O2 dan CO2 dengan suhu penyimpanan yang tepat 
dalam pengemasan buah mangga Gedong agar dapat 
mengendalikan penyakit, mempertahankan mutu dan 
memperpanjang daya simpan. 
BAHAN DAN METODE
 
a. Bahan dan Alat
Penelitian dilakukan di Laboratorium Balai Besar 
Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian, 
mulai dari bulan Maret sampai dengan Oktober 2017. 
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
buah mangga Gedong dengan tingkat kematangan 
60-70% yang dipanen pada pagi hari dengan tingkat 
ketuaan hijau-tua (mature green) dari pertamanan rakyat 
yang terletak di sentra produksi mangga Kabupaten 
Majalengka, Jawa Barat. Bahan  kimia yang digunakan 
adalah larutan klorin 0,1%, gas O2, gas CO2, dan gas, 
sedangkan  isolat yang digunakan adalah Colletotrichum 
gloeosporioides PENZ berumur 2 minggu.
Peralatan  utama yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah keranjang High Density Poly Etilen (HDPE) 
dengan ketebalan 62 x 43 x 38 cm, kantong plastik PE 
dengan ketebalan 0,04 mm (ukuran 30 x 40 cm, tekanan 
atmosfir/76 mHg) , pengukur gas  O2 (Cosmotector 
tipe XP-318)   dan  CO2 (Cosmotector tipe XP-314B). 
Peralatan analisis yang digunakan adalah pH meter 
(Shindengen Isfet KS 701, Japan), oven, refraktometer 
(Atago Pocket PAL-1, Japan), neraca, dan peralatan 
analisa lainnya.
b. Metode Penelitian
Setelah panen, buah  mangga disortasi dan kemudian 
direndam dalam air bersuhu 3-4oC yang mengandung 
0,1% klorin selama 20 menit dan kemudian ditiriskan. 
Buah dikemas dalam keranjang High Density Poly Etilen 
(HDPE) (62 x 43 x 38 cm) dan diangkut ke Bogor dengan 
mobil boks berpendingin 15oC. Setelah buah mangga 
sampai di Bogor, buah mangga dipilih yang baik tanpa 
cacat dan relatif seragam dalam ukuran serta tingkat 
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ketuaan kemudian dicuci dengan air mengalir, ditiriskan 
dan dimasukkan ke dalam kantong plastik PE dengan 
perlakuan kombinasi O2 dan CO2. Sebelumnya, sampel 
buah mangga tersebut diinokulasi dengan inokulum 
Colletotrichum gloeosporioides PENZ pada permukaan 
kulit buah mangga yang telah dilukai sebesar lubang 
jarum.  Buah manga yang sudah dikemas dengan  plastik 
PE disimpan pada dua suhu yang berbeda untuk setiap 
perlakuan, yaitu suhu ruang (27-30oC) dan suhu dingin 
(15oC).
• Pengamatan
Pengamatan dilakukan terhadap sifat fisikokimia buah 
mangga selama penyimpanan, meliputi tingkat kerusakan 
(Dewandari et al., 2009), kadar air (AOAC, 2006), pH 
(Utama et al., 2011), vitamin C (AOAC, 2006), Total 
Padatan Terlarut (Utama et al., 2011), dan produksi CO2 
(Amiarsi, 2012). 
 - Tingkat kerusakan
Pengukuran tingkat kerusakan buah mangga Gedong 
dilakukan menggunakan metode Dewandari et al. 
(2009) yang dimodifikasi.Setelah penyimpanan, 
buah diletakkan di nampan plastik yang beralaskan 
dan bertutupkan plastik PE lembaran dan ditempatkan 
dalam kondisi kamar untuk pemeriksaan proses 
pematangan sampai buah rusak/busuk lebih dari 
50% pada suhu 27-30oC dengan penerangan lampu 
biasa. 
Pengamatan tingkat kerusakan dilakukan secara 
visual dengan menggunakan skor yang disusun 
berdasarkan persentase luasan bercak coklat/hitam 
yang terdapat pada permukaan kulit buah, yaitu  0 
= tidak ada serangan; 1 = serangan ≤ 5% (sangat 
ringan); 2 = 5% < serangan  ≤ 10% (ringan); 3 = 10% 
< serangan ≤ 20% (sedang); 4 = 20% < serangan≤ 
40% (berat); 5 = serangan > 40% (sangat berat).
 - Kadar air
Kadar air ditentukan menggunakan metode 
pengeringan dengan oven (AOAC, 2006). Sebanyak 
5 g sampel buah mangga yang telah dihancurkan 
kemudian dipanaskan dalam oven suhu 105oC 
selama 5 jam, didinginkan dalam desikator, dan 
ditimbang. 
 - pH
pH ditentukan menggunakan alat pH-meter (Utama 
et al., 2011). Sebanyak 10 g contoh buah mangga 
yang telah dihancurkan dimasukkan kedalam botol 
kocok.Kemudian ditambahkan 25 ml air destilata 
dan diaduk dengan mesin pengocok selama 15 
menit.Nilai pH ditentukan dengan melihat angka 
yang tertera pada alat.
 - Vitamin C
Kandungan vitamin C pada buah mangga ditentukan 
menggunakan metode titrasi yodium (AOAC, 2006). 
Sebanyak 200 g sampel buah mangga dihancurkan 
dengan menggunakan blender, kemudian ditimbang 
10 g contoh dan dimasukkan kedalam labu takar 100 
ml. Setelah itu ditambahkan air destilata sampai pada 
tanda tera dan dikocok sampai homogen. Kemudian 
disaring untuk memisahkan filtratnya, dan dipipet 
sebanyak 5 ml filtrat ke dalam Erlenmeyer 125 ml 
dan ditambahkan 2 ml larutan amilum 1%. Titrasi 
dilakukan menggunakan larutan yodium 0,01 N, 
sampai ada perubahan warna merah muda. Besarnya 
kandungan vitamin C dalam sampel dapat dihitung 
berdasarkan pada perhitungan:
1 ml yodium 0,01 N = 0,88 mg asam askorbat
Kandungan vitamin C dalam sampel dinyatakan 
dalam mg per 100 g bahan.
 - Total Soluble Solid (TSS)
Total Soluble Solid diukur menggunakan metode 
Utama et al. (2011).Sampel buah dihancurkan dalam 
blender, kemudian diperas dengan menggunakan kain 
penyaring. Air perasan yang diperoleh digunakan 
untuk menentukan kadar total padatan terlarut dengan 
cara meneteskan beberapa tetes air perasan sampel 
diatas lempeng kaca dari Hand Refractometer. 
Pembacaan skala pada garis batas antara sisi gelap 
dan sisi terang menunjukkan persen padatan total 
terlarut dari contoh sampel yang diamat.
 - Produksi CO2
Pengukuran laju respirasi buah mangga Gedong 
didasarkan pada produksi CO2 (Amiarsi, 2012). 
Besarnya konsentrasi gas CO2 dalam kemasan 
diukur dengan mengambil sejumlah 1 cc udara dalam 
kemasan dengan menggunakan siringe, dan kemudian 
diinjeksikan ke dalam kolom pada sistim Gas 
Chromatografi. Didalam kolom gas CO2 dideteksi 
dengan TCD (Thermal Conductivity Detector), 
dan berdasarkan polaritas kemudian ditransfer ke 
decorder dalam bentuk grafik. Persentase gas CO2 
yang ada dalam kemasan dihitung dengan rumus:
% CO2 = x 0,5
dimana:
att: skala pada grafik
0,5: persen standar CO2
• Rancangan Penelitian
Penelitian ini terdapat 4 sub kegiatan yaitu buah mangga 
yang diinokulasi patogen Colletotrichum gloeosporioides 
PENZ (inokulasi Colletotrichum gloeosporioides PENZ 
dan tanpa inokulasi Colletotrichum gloeosporioides 
PENZ) yang disimpan pada ruang penyimpanan  suhu 
15oC dan suhu ruang 27-30oC. Setiap sub kegiatan 
menggunakan rancangan penelitian rancangan acak 
lengkap (RAL) 1 faktor dengan 5 taraf perlakuan yang 
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meliputi (1) kombinasi konsentrasi gas O2 dan CO2 
sebanyak 5 taraf, yaitu  (a) 5,0% O2 + 5,0-5,8% CO2 (P1), 
(b) 2,5% O2 + 5,0-5,8% CO2 (P2), (c) 1,0% O2 + 5,0-5,8% 
CO2 (P3), (d) udara normal (21,0% O2 + 0,03% CO2) 
(P4), (e) udara terbuka/sebagai kontrol (P5). Penelitian 
dilakukan sebanyak 3 kali ulangan.Satu unit perlakuan 
menggunakan 3 buah mangga (seberat 600-700 gram). 
Jika hasil analisis ragam yang diperoleh terdapat 
perbedaan yang nyata, maka dilakukan uji lanjut duncan 
multiple range test (DMRT) diantara perlakuan pada 
taraf 5% untuk mengetahui beda nilai tengah.Analisis 
uji lanjut DMRT mengikuti analisis yang dilakukan oleh 
Arif et al. (2014) dan Amiarsi et al. (2015). 
HASIL DAN PEMBAHASAN
Penyakit antraknosa merupakan penyakit utama 
yang infeksinya terjadi sejak proses pembuahan 
dan berkembang setelah panen bersamaan dengan 
waktu pemasakan buah. Salah satu faktor pembatas 
dari penyimpanan jangka panjang buah mangga 
adalah penyakit pascapanen.Jamur dan bakteri dapat 
menyebabkan kebusukan pascapanen pada buah mangga.
Colletotrichum gloeosporioides merupakan salah satu 
mikroba yang menyebabkan penyakit antraknosa pada 
buah (Oliveira et al., 2017).Colletotrichum sp. dapat 
mengakibatkan kehilangan hasil pada tanaman cabai 
sampai dengan 75% (Kewsuwan et al., 2014), serta 
dapat menginfeksi buah mangga dihampir semua negara 
penghasil mangga (Kefialew dan Ayalew, 2008; Indratmi, 
2009; Oliveira et al., 2017).
a. Tingkat Kerusakan
Data tingkat kerusakan buah mangga Gedong disajikan 
pada Tabel 1. Berdasarkan data pada Tabel 1, buah 
mangga tanpa inokulasi Colletotrichum gloeosporioides 
PENZ  dan disimpan pada suhu 15oC pada perlakuan 
P1-P4 belum mengalami kerusakan sampai dengan 
penyimpanan minggu kedua. Sebaliknya, pada perlakuan 
P5 (udara terbuka) pada suhu 15oC tanpa inokulasi 
Colletotrichum gloeosporioides PENZ sudah mengalami 
kerusakan pada minggu pertama (0,33%). Hal ini 
sejalan dengan hasil penelitian Basuki et al. (2010) 
dimana persentase kerusakan pada buah mangga madu 
pada hari ke-14 masih belum rusak dibandingkan buah 
tanpa kemasan, hal ini disebabkan karena kemasan 
Tabel 1. Tingkat kerusakan (%) buah mangga pada berbagai perlakuan selama penyimpanan
Inokulasi Suhu Perlakuan
Minggu ke-





P1 0,00 a 0,00 b 0,00 d 2,59 2,08 b
p2 0,00 a 0,00 b 0,43 c 4,56 5,10 a
p3 0,00 a 0,00 b 0,00 d 0,33 1,54 b
p4 0,00 a 0,00 b 0,90 b 2,90 5,00 a
p5 0,33 a 0,43 a 3,33 a 4,67 5,00 a
27-30
P1 0,00 a 2,22 b 2,23 d 4,69 2,06
p2 0,33 a 1,33 d 3,13 c 3,09 4,80
p3 0,00 a 1,33 d 2,10 e 0,91 1,20
p4 0,33 a 4,01 a 5,00 a 1,35 5,00
p5 0,47 a 1,90 c 4,90 b 1,35 5,00
Inokulasi
15 
P1 0,67 a 1,00 b 2,23 b 3,96 a 4,68 b
p2 0,67 a 1,00 b 1,30 cd 1,81 a 3,30 d
p3 1,00 a 1,00 b 1,08 d 2,97 a 1,69 e
p4 1,00 a 1,00 b 1,47 c 1,57 a 4,15 c
p5 1,00 a 2,20 a 4,43 a 4,55 a 5,10 a
27-30
P1 0,67 b 2,00 c 2,80 c 5,31 4,65
p2 1,00 ab 2,07 c 3,33 b 0,56 3,00
p3 0,67 b 1,33 d 5,00 a 4,52 1,64
p4 1,00 ab 2,57 b 5,00 a 0,31 4,00
p5 1,56 a 3,33 a 5,00 a 2,70 4,80
Keterangan:
huruf yang sama pada kolam yang sama menunjukkan tidak ada perbedanyaan nyata pada uji lanjut dengan tingkat kepercayaan 95%
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bisa menghambat terjadinya metabolisme jaringan 
dan pemecahan pati menjadi glukosa dengan cara 
menghambat proses respirasi pada buah.Kerusakan pada 
perlakuan P2 (0,43%) dan P4 (0,90%) baru terlihat pada 
penyimpanan minggu ketiga. Sedangkan kerusakan 
pada perlakuan P1 (2,59%) dan P3 (0,33%) baru terlihat 
pada penyimpanan minggu keempat. Perlakuan P3 
meunjukkan persentase kerusakan (0,33%) yang paling 
rendah dibandingkan perlakuan yang lainnya, hal ini 
diduga karena kandungan oksigen pada perlakuan ini 
cukup rendah. Semakin kecil konsentrasi O2 di udara maka 
akan memperlambat kematangan dan kerusakan buah 
(Agustiningrum et al., 2014).Penyimpanan pada kondisi 
atmosfer terkendali dapat memperlambat kerusakan 
buah mangga dibandingkan dengan penyimpanan 
di udara terbuka (tidak dikendalikan). Utama et al. 
(2011) menyatakan bahwa penyimpanan pada kondisi 
atmosfer dapat mengendalikan metabolisme produk 
segar sehingga masa simpan dapat diperpanjang. Dengan 
adanya pengendalian gas O2 dan CO2 pada penyimpanan 
buah mangga Gedong akan menghambat laju respirasi 
sehingga laju respirasi relatif rendah pada batas tidak 
menimbulkan kondisi respirasi anaerobik pada produk 
segar tersebut dan dapat meminimalisir tingkat kerusakan 
buah selama penyimpanan.
Buah mangga tanpa inokulasi Colletotrichum 
gloeosporioides PENZ dan disimpan pada suhu ruang (27-
30oC) sudah menunjukkan kerusakan pada penyimpanan 
minggu pertama untuk perlakuan P2 (0,33%), P4 (0,33%), 
dan P5 (0,47%) (Tabel 1).Penyimpanan buah mangga 
Gedong pada suhu dingin (15oC) dapat memperlambat 
kerusakannya jika dibandingkan dengan penyimpanan 
pada suhu ruang (27-30oC).Hal ini menunjukkan 
bahwa suhu penyimpanan berpengaruh terhadap tingkat 
kerusakan buah mangga Gedong. Napitupulu (2013) 
menyebutkan bahwa buah yang disimpan dalam suhu 
ruang akan menyebabkan laju respirasi yang tinggi dan 
kehilangan hasil lebih cepat.Kecepatan proses respirasi 
pada buah mangga akan mengalami peningkatan 
selama proses pematangan dan berikutnya menghadapi 
kemunduran kualitas secara cepat (Utama et al., 2011).
Buah mangga Gedong yang sudah diinokulasi 
Colletotrichum gloeosporioides sudah mulai mengalami 
kerusakan sejak penyimpanan minggu pertama, baik 
pada suhu dingin (15oC) maupun suhu ruang serta 
pada berbagai kondisi atmosfir terkendali (Tabel 1). 
Utama et al. (2011) menyatakan bahwa kondisi atmosfir 
terkendali dapat menghambat proses transpirasi dan 
pertumbuhan mikroorganisme perusak serta dapat 
menghindari kerusakan mekanis pada buah. Kombinasi 
antara suhu dengan kondisi atmosfir yang terkendali 
dapat menghambat pertumbuhan Colletotrichum 
gloeosporioides. Laju  respirasi pada buah mangga 
Gedong selama penyimpanan dapat mempengaruhi 
umur simpannya (Paramita, 2010). Respirasi dapat 
menghasilkan panas yang  menyebabkan terjadinya 
peningkatan panas, dimana mikroorganisme pembusuk 
akan mendapatkan kondisi pertumbuhannya yang 
ideal dengan adanya peningkatan suhu. Penyimpanan 
buah mangga Gedong pada suhu dingin (15oC) dapat 
menghambat laju respirasinya sehingga pertumbuhan 
Colletotrichum gloeosporioides dapat dihambat juga.
b. Produksi CO2
Produksi CO2 pada buah mangga selama masa 
penyimpanan dapat dijadikan sebagai dasar pengamatan 
pola respirasi pada buah  mangga. Berdasarkan hasil 
pengamatan, produksi CO2 buah mangga terlihat 
bervariasi pada berbagai perlakuan.Suhu penyimpanan, 
perlakuan inokulasi mikroba, suhu, dan konsentrasi 
gas modifikasi atmosfir yang berbeda menunjukkan 
berbeda nyata pada suhu penyimpanan 27-30oC maupun 
15oC. Kadar CO2 tertinggi ditunjukkan pada perlakuan 
P3 pada penyimpanan suhu dingin maupun suhu ruang 
(Tabel 2). Kenaikan CO2 dapat mengurangi sensitivitas 
produk terhadap etilen serta dapat memperlambat proses 
perombakan klorofil pada buah-buahan dan sayuran. 
Peningkatan CO2 juga dapat memperlambat pertumbuhan 
jamur yang dapat merusak produk. Sedangkan 
apabila konsentrasi CO2 di bawah batas toleransi akan 
menyebabkan kerusakan fisiologis pada buah-buahan 
dan sayur-sayuran
Pengemasan dengan atmosfir termodifikasi aktif dapat 
mengurangi pergerakan udara, memungkinkan penurunan 
kadar O2 dan meningkatkan CO2 yang  memperlambat 
laju respirasi pada buah jeruk (Marisi et al., 2016)
c. Kadar air
Analisa kadar air digunakan untuk mengetahui 
presentase air yang terdapat di dalam buah mangga. 
Hasil analisa kadar air buah mangga pada berbagai 
perlakuan selama penyimpanan disajikan pada Tabel 
3. Secara keseluruhan kandungan air pada berbagai 
perlakuan memiliki kadar air yang cenderung konstan 
dan tidak mengalami perubahan yang signifikan selama 
penyimpanan, yaitu berkisar 80-90%. Kadar air buah 
mangga Gedong yang telah diinokulasi dengan  inokulum 
Colletotrichum gloeosporioides PENZ cenderung 
lebih tinggi dibandingkan buah mangga Gedong yang 
tidak diinokulasi. Hal ini disebabkan adanya aktivitas 
mikrobiologis yang disebabkan oleh Colletotrichum 
gloeosporioides PENZ. Daging buah mangga yang telah 
terinfeksi Colletotrichum gloeosporioides PENZ akan 
menjadi lunak berair. Infeksi mikrobiologis merupakan 
salah satu penyebab kerusakan hingga buah tampak busuk 
(Yulia dan Widiantini, 2007).Pada suhu penyimpanan 
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Tabel 2.Rata-rata produksi CO2 (%) buah mangga Gedong Gincu pada berbagai perlakuan selama penyimpanan
Inokulasi Suhu Perlakuan
Minggu Ke-




P1 6,29 c 6,43 a 6,34 a 5,23 5,29 a
p2 5,67 d 6,43 a 4,05 d 4,73 6,85 a
p3 7,60 b 4,52 c 4,52 c 6,27 9,83 a
p4 7,86 a 6,34 b 4,65 b 5,57 11,27 a
p5 - - - - -
27-30
P1 11,48 a 9,12 c 6,39 5,24 -
p2 10,47 b 7,62 d 4,35 6,70 -
p3 7,07 d 12,39 a 6,26 14,36 -
p4 8,34 c 11,35 b 6,26 11,25 -
p5 - - - - -
Inokulasi
15 
P1 9,42 a 6,42 b 6,56 a 6,37 a 5,55 d
p2 8,68 a 6,75 a 5,35 bc 4,81 a 6,52 c
p3 8,54 a 6,15 c 5,59 b 5,51 a 13,40 a
p4 7,06 b 5,61 d 5,21 c 6,33 a 11,70 b
p5 - - - - -
27-30
P1 9,70 c 12,43 b 5,22 5,54 -
p2 12,24 a 13,23 a 4,72 6,56 -
p3 11,21 b 10,76 c 6,25 13,31 -
p4 8,27 d 9,44 d 5,55 11,62 -
p5 - - - - -
Keterangan:
: Tidak diamati
 huruf yang sama pada kolam yang sama menunjukkan tidak ada perbedanyaan nyata pada uji lanjut dengan tingkat kepercayaan 95%
Tabel 3. Kadar air (%) buah mangga Gedong Gincu pada berbagai perlakuan selama penyimpanan





P1 90,58 ab 90,19 a 87,21 c 85,65 86,55 bc
p2 93,11 a 89,45 b 86,91 e 87,23 87,16 ab
p3 92,75 a 89,75 b 87,31 b 86,35 86,91 abc
p4 91,62 a 88,82 c 87,03 d 85,10 86,26 c
p5 88,06 b 81,93 d 87,69 a 85,35 87,36 a
27-30
P1 85,60 a 87,20 c 90,19 a 85,33 86,51
p2 85,16 ab 86,91 c 89,45 c 84,99 87,13
p3 85,71 a 88,51 a 89,75 b 86,09 87,26
p4 86,13 a 87,03 c 88,83 d 85,70 86,32
p5 83,91 b 87,69 b 81,93 e 85,70 87,39
Inokulasi
15 
P1 89,54 a 89,52 a 86,27 c 85,45 a 86,90 d
p2 82,60 e 88,82 b 87,35 ab 86,01 a 87,03 c
p3 87,96 c 85,92 c 87,50 a 86,35 a 88,03 a
p4 88,72 b 86,25 c 86,75 bc 85,87 a 86,70 e
p5 85,93 d 85,25 d 87,26 ab 85,48 a 87,75 b
27-30
P1 85,90 b 85,92 b 90,06 b 85,93 86,87
p2 87,00 ab 87,23 a 89,53 c 58,89 87,00
p3 86,58 ab 86,25 b 90,19 a 87,27 88,04
p4 87,14 a 85,10 c 90,06 b 86,33 86,65
p5 87,45 a 85,36 c 89,42 d 85,14 87,72
Keterangan:
huruf yang sama pada kolam yang sama menunjukkan tidak ada perbedanyaan nyata pada uji lanjut dengan tingkat 
kepercayaan 95%
Respons Genotipe Jagung Hibrida Silang Tiga Jalur Terhadap Cekaman Intensitas Cahaya Rendah
(Dwi Amiarsi, Abdullah Bin Arif, Kirana Sanggrami Sasmitaloka )
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27-30oC, kadar air buah mangga Gedong mengalami 
kenaikan. Hal ini dapat mengindikasikan bahwa telah 
terjadi aktifitas mikroorganisme dalam buah mangga 
yang menyebabkan kenaikan kadar air di dalamnya. 
Hasil penelitian Oliveira et al. (2018) menyatakan bahwa 
secara umum  inokulum Colletotrichum gloeosporioides 
mengalami pertumbuhan optimum pada suhu 28oC. 
Penyimpanan pada suhu rendah dapat menyebabkan 
penurunan laju pertumbuhan mikroba.
d. pH
Buah mangga selama penyimpanan mengalami 
perubahan nilai pH.Data nilai pH mangga Gedong 
selama penyimpanan disajikan pada Tabel 4. Nilai 
pH pada buah mangga dapat menunjukkan tingkat 
kematangannya. Buah mangga Gedong yang masih 
muda banyak mengandung asam organik. Kandungan 
asam organik tersebut akan mengalami penurunan 
selama proses pematangan buah. Hal ini terlihat dari 
kenaikan nilai pH selama proses penyimpanan. Semakin 
lama penyimpanan, maka nilai pH juga akan meningkat. 
Peningkatan nilai pH tersebut mengindikasikan semakin 
berkurangnya kandungan asam askorbat pada buah 
mangga yang berarti buah mangga tersebut telah matang.
Berdasarkan data pada Tabel 4, pada penyimpanan suhu 
ruang (27-30oC) dan suhu dingin (15oC), buah mangga 
Gedong dengan perlakuan penyimpanan kondisi udara 
terbuka memiliki nilai pH yang lebih tinggi dibandingkan 
nilai pH buah mangga Gedong yang disimpan pada 
perlakuan kondisi atmosfir terkendali. Kondisi tersebut 
terjadi pada penyimpanan buah mangga Gedong 
yang telah diinokulasi maupun yang tanpa inokulasi 
Colletotrichum gloeosporioides. Hal ini menunjukkan 
bahwa proses pematangan buah mangga Gedong lebih 
cepat pada kondisi udara terbuka dibandingkan kondisi 
atmosfir terkendali. 
Selain kondisi atmosfir, proses pematangan 
buah mangga Gedong juga dipengaruhi oleh suhu 
penyimpanannya. Pada kondisi atmosfir yang sama, 
penyimpanan suhu dingin dapat memperlambat proses 
pematangan buah. Hal ini terkait dengan kondisi 
respirasi selama penyimpanan, dimana penyimpanan 
pada suhu dingin dapat memperlambat laju respirasi. 
Sugianti et al. (2014) menyatakan bahwa proses respirasi 
membutuhkan substrat yang berasal dari kandungan 
asam  pada buah, sehingga apabila laju respirasi dapat 
dihambat, kandungan asam yang diperlukan sebagai 
substrat akan berkurang. Akibatnya proses pematangan 
buah akan terhambat.
Serangan bakteri Colletotrichum gloeosporioides tidak 
mempengaruhi pH buah mangga selama penyimpanan 
(Tabel 4). Hal ini menunjukkan bahwa serangan bakteri 
Colletotrichum gloeosporioides tidak mempengaruhi 
Tabel 4.Rata-rata pH buah mangga Gedong Gincu pada berbagai perlakuan selama penyimpanan




P1 3,74 b 4,20 b 3,71 b 4,37 4,73 a
p2 3,71 b 3,95 c 4,15 b 3,94 4,43 a
p3 3,34 c 3,84 d 4,08 b 3,89 4,31 a
p4 3,32 c 3,86 d 3,95 b 3,81 4,09 a
p5 4,39 a 4,67 a 4,74 a 4,74 4,77 a
27-30
P1 3,94 b 3,67 c 4,38 b 4,73 4,70
p2 3,49 bc 3,97 b 4,05 c 4,37 4,40
p3 3,42 c 3,51 d 3,87 d 4,13 3,94
p4 2,93 d 4,02 b 3,85 e 4,07 4,06
p5 4,81 a 4,47 a 4,43 a 4,07 4,77
Inokulasi
15 
P1 3,94 c 4,23 bc 5,05 a 4,55 a 4,86 a
p2 4,25 b 4,51 ab 4,16 b 4,05 a 4,10 e
p3 4,43 a 3,79 cd 4,12 b 3,99 a 4,39 c
p4 3,51 d 3,49 d 3,93 c 3,99 a 4,17 d
p5 4,16 b 4,91 a 4,96 a 4,27 a 4,42 b
27-30
P1 3,74 b 3,95 c 4,07 b 4,73 4,84
p2 2,16 d 3,82 d 3,79 c 3,98 4,20
p3 3,45 c 4,26 b 3,95 b 3,96 4,36
p4 3,54 bc 3,91 c 3,64 d 3,87 4,14
p5 4,52 a 4,59 a 4,29a 3,80 4,39
Keterangan:
huruf yang sama pada kolam yang sama menunjukkan tidak ada perbedanyaan nyata pada uji lanjut dengan tingkat 
kepercayaan 95%
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proses pematangan buah mangga, tetapi hanya 
menyebabkan penurunan kualitas. Infeksi antraknosa 
pada buah  menyebabkan bercak-bercak hitam pada 
bagian kulit, yang sedikit demi sedikit melekuk dan 
bersatu dengan daging buah yang membusuk.
e. Total Padatan Terlarut
 Kadar total padatan terlarut (TPT) terendah 
ditunjukkan pada perlakuan P3 pada penyimpanan suhu 
dingin maupun suhu ruang (Tabel 5).Hal ini diduga 
perlakuan P3 cenderung dapat menekan proses respirasi 
pada buah mangga gedong gincu.  Penggunaan penyerap 
etilen (KMnO4) pada kemasan MAP aktif dapat menekan 
perubahan total padatan terlarut (TPT), dan kadar pati 
sehingga umur  simpan pisang Mas Kirana menjadi lebih 
lama (Pradana, 2016).
Besarnya kandungan total padatan terlarut disebabkan 
oleh hidrolisis karbohidrat menjadi senyawa glukosa 
dan fruktosa. Kecepatan hidrolisis lebih besar daripada 
kecepatan perubahan glukosa menjadi energi dan H2O 
dalam proses respirasi, sehingga dalam jaringan buah 
terjadi penimbunan glukosa selama penyimpanan 
(Amiarsi, 2012).
KESIMPULAN
Perlakuan kontrol atmosfer dengan modifikasi kadar 
oksigen 1,0% dan kadar karbondioksida 5,0-5,8% dapat 
menekan total padatan terlarut dan kadar air serta tingkat 
kerusakan yang disebabkan oleh antraknosa sehingga 
buah mangga gedong gincu dapat disimpan hingga 21-28 
hari (3-4 minggu). Penyimpanan pada suhu dingin dengan 
perlakuan kontrol atmosfer dapat meningkatkan umur 
simpan buah mangga gedong gincu hingga 4 minggu, 
sedangkan pada suhu ruang dapat memperpanjang 
hingga 3 minggu.
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